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Sie haben sich fir eines unserer hochwertigen Produkte
entschieden. Damit Ihr Grill moglichst lange erhalten
bleibt, mochten wir Ihnen einige Tipps zur Pflege geben.

In diesem Merkblatt wollen wir darauf hinweisen, wie
Sie auf einfache Art und Weise |hren Grill und Ihr
Zubehor pflegen konnen.

Damit Ihr Grill von Anfang an nicht stark verschmutzt,
helfen auch einige Tipps, die Sie direkt beim Grillen
beachten konnen.

WEBER.COM

UNSERE TIPPS FiUR
SIE IM UBERBLICK:

ALLGEMEINE TIPPS

PFLEGEANLEITUNG FUR GRILLS
PFLEGEANLEITUNG FiR ZUBEHOR

ZUBEHOR GRILLBESTECK UND ABDECKHAUBEN
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NACH DEM KAUF

Bitte beachten Sie in jedem Fall die dem Grill beiliegende
Bedienungs- und Aufbauanleitung. Insbesondere sollten Sie
vor dem ersten Grillen Ihren Grill fur ca. 25-30 Minuten auf
hoher Stufe betreiben und ausdlinsten lassen. Danach ist
der Grill einsatzbereit.

Damit Ihr Grill gut vor Umwelteinfliissen geschiitzt ist,
sollten Sie diesen bei Nichtgebrauch immer mit der Weber
Abdeckhaube abdecken. Sie konnen |hren Grill das ganze
Jahr drauBBen aufbewahren. Wir empfehlen, dazu die Ab-
deckhaube zu verwenden und bei langerer Nichtbenutzung
den Grill an eine wettergeschuiitze Seite des Hauses zu
stellen. Somit haben Sie auch im Winter schnellen Zugriff,
um spontan grillen zu konnen.

GENERELL

Damit Sie immer hygie-
nisch einwandfrei grillen
konnen, sollten Sie lhren
Grill fir einige Minuten mit
geschlossenem Deckel auf
hoher Stufe vorheizen.

INDIREKTE GRILLMETHODE

Mit der indirekten Grillmethode, insbesondere bei
Holzkohlegrills, konnen Sie Ihren Grill weitgehend
vor Verschmutzung bewahren. Stellen Sie hierzu
eine grofe Alutropfschale mittig unterhalb des
Grillgutes auf den Holzkohlerost.
Herabtropfendes Fett und Bratensaft wird dann
aufgefangen und kann leicht entsorgt werden.
Etwas Wasser in der Fettauffangschale vermeidet
unangenehme Rauchentwicklung.

ALLGEMEINE TIPPS

WEBER.COM

SO KONNEN SIE IM VORFELD
STARKE VERSCHMUTZUNGEN
VERMEIDEN

Auf zu viel Marinade am Grillfleisch sollten Sie verzichten.
Uberschiissige Marinade kann vom Fleisch abgetupft werden,
da sie sonst den Grillrost stark verschmutzt. Insbesondere
zucker- oder honighaltige Marinaden sind zu vermeiden.
Tragen Sie Honig erst gegen Ende des Grillvorgangs auf.

AuBere Teile aus Edelstahl kdnnen Sie

am besten direkt nach dem Aufbau

mit dem Weber Edelstahl-Reiniger

behandeln, um Flugrost vorzubeugen.

Deckel und Edelstahlflachen sind der

Witterung und Umweltbedingungen

ausgesetzt. Durch Umwelteinflisse

kann es unter Umstanden zu Flugrost

oder ahnlichen Erscheinungsbildern kommen.

Diese Flecken konnen aber wieder entfernt werden. Rei-
ben Sie diese mit einem groben rauen Kiichenschwamm
(ohne Scheueranteile) und dem Weber Edelstahl-Reini-
ger in Richtung der Struktur des Edelstahls heraus.

Alutropfschalen

Indirekte Grillmethode
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REGELMASSIGE KONTROLLE

Im Grill sammeln sich mit der Zeit und je nach Grillgewohn-
heit verbrannte Reste und Fett an. Insbesondere alles, was
zwischen dem Grillrost durchfallt, bleibt an der Grillkam-
mer haften oder sammelt sich im Fettauffangtrichter und
der Fettauffangschale an.

Diese Teile missen zumindest regelmaBig auf Verschmut-
zung kontrolliert und ggf. gereinigt werden. Grobe, anhaftende
Reste konnen mit einem handelsublichen Holz- oder
Plastikspachtel oder einem Kichenwender aus Holz oder
Plastik leicht gereinigt werden. Je nach Grillhaufigkeit und
Grillgewohnheit sollten Deckel, Grillkammer, Fettauffang-
trichter und Auffangschale mit heiBem Wasser, fettlosen-
dem Reinigungsmittel, wie z.B. dem Weber Grill-Reiniger,
und einer handelsiblichen Spulblrste oder auch einem
rauen Schwamm (ohne Scheuerbestandteile aus Metall
oder Keramik) gereinigt werden.

PFLEGE GASGRILLS
GRILLROSTE

Entfernen Sie nach dem Grillen zunachst alle groben Reste
mit einem Kichenpapier. Heizen Sie den Grill auf hochster
Stufe auf und schlieBen Sie den Deckel. Warten Sie 10-15
Minuten, bis alle Reste verbrannt sind und birsten Sie den
heiBen Grillrost mit der Weber Edelstahlblrste ab. Bei sehr
starker Verschmutzung Vorgang wiederholen. Benutzen Sie
auf keinen Fall eine gewohnliche Stahlbirste! Damit wird
die Oberflache des Grillrosts zerstort.

DECKEL

Auf der Innenseite des Deckels haftet mit der Zeit Fett-
dunst an. Dieser lasst sich an dem noch warmen Deckel
am leichtesten mit dem Weber Grillreiniger, heiBem Wasser
und einem rauen Kichenschwamm reinigen. Bei Ihrem Grill
blattert Farbe an der Innenseite des Deckels ab? Die Weber
Gasgrills der Serien Spirit, Genesis und Summit sind email-
liert oder aus Edelstahl. Es ist keine Farbe oder eine andere
Beschichtung aufgetragen. Was jedoch abblattern kann, sind
anhaftende Fettreste, die mit der Zeit verbrennen (karbo-
nisiertes Fett). Diese Reste kdnnen Sie jedoch wieder
durch Einweichen und Reinigen mit fettlosenden Mitteln
und heiBem Wasser entfernen.

Spirit E-320 Original
mit gedffnetem Deckel

PFLEGEANLEITUNG FUR GRILLS

WEBER.COM

0 Bei den meisten Grills lasst sich unter-

halb der Abtropfoffnung ein Eimer oder
eine Schissel unterstellen. Darin kann
das verschmutzte Spllwasser aufge-
fangen und leicht entsorgt werden.

0 Fur problemloses Reinigen aller

Grillmodelle: der Weber Grill-Reiniger.

Um ein Anhaften der Speisen zu vermeiden,
konnen Sie zudem das Weber Non-Stick
BBQ Spray benutzen. Dieses wird unmittel-
bar vor dem Auflegen des Grillguts auf den
heien Grillrost gespriht.

HOHE HITZE

Insbesondere Grillroste und
Flavorizer Bars Aromaschie-
nen sind hohen thermischen
Belastungen ausgesetzt. Fett
und andere herabtropfende
Flussigkeiten brennen sich
bei hohen Temperaturen in
emaillierte oder auch Edel-
stahlflachen ein. Oberflachige
Korrosion entsteht durch
unmittelbare Hitzeeinwirkung
und ist kein Qualitatsmangel.
Es handelt sich hierbei um
normale Gebrauchsspuren.

Flavorizer Bars
Aromaschienen
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PFLEGEANLEITUNG FUR GRILLS
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PFLEGE GUSSEISERNE GRILLROSTE

GUSSEISERNE GRILLROSTE

Die gusseisernen Roste sind emailliert, also auch ober-
flichenbeschichtet. Dennoch kann das Gusseisen Ol und
Fett aufnehmen und dieses auch durch Ausbrennen des
Grillrosts wieder abgeben. Nach dem Ausbrennen wird der
gusseiserne Grillrost hellgrau. Das flhrt beim nachsten
Grillvorgang zu anhaftendem Grillgut. Tragen Sie deshalb
mit einem Kiichentuch wieder etwas Ol direkt nach dem
Reinigen auf den noch warmen Grillrost auf.

Achtung: Schalten Sie vorher unbedingt die Brenner aus.

KORROSION BEI GUSSEISERNEN ROSTEN
Gusseiserne Roste sind an der Oberflache produktionsbe-
dingt sehr rau. Auch die gusseisernen Roste sind generell
mit einer Schicht aus Emaille versehen. Dennoch kann es
bei diesen Rosten zu oberflachlicher Korrosion kommen.
Dies ist kein Qualitatsmangel. Wie nebenstehend beschrie-
ben, kann Fett aber auch Feuchtigkeit vom Rost aufgenom-
men und wieder abgegeben werden. Diese (korrodierten)
Stellen sind jedoch durch Ausbrennen und Reinigen mit der
Weber Grillrostbirste und anschlieBendem Aufbringen von
Ol oder Pflanzenfett wieder zu entfernen.

DIE WEBER® GRILLROSTBURSTEN

OPTIMAL

AB SPIRIT SERIE
PASSEND

FURALLE

UND REINIGUNGS-SETS

s
7

x Grillbiirsten

Sie konnen fur alle Weber Grill-
roste die Weber Edelstahl Grill-
rostblrste benutzen. Verwenden

IDEAL
FUR GAS- &
ELEKTRO-
GRILLS

Sie in keinem Fall normale
Stahlblrsten. Diese sind zu hart 3.ceitiq
und konnten die Oberflache der
Grillroste zerstoren.

Q MODELLE

Grillbiirste ideal
fur die Reinigung
der Zwischenrdume
aller Grillroste

Reinigungs-Spachtel zur
Reinigung der Grillkammer

PERFEKT

DER PROFI FUR GASGRILLS

FUR

AB SPIRIT

HOLZKOHLE-
GRILLS

g
Reinigungs-Set mit

Grillbiirsten Spachtel fir Grillkam-
mit Bambus— mer und Biirste fiir
Holzgriff Insektengitter

¢e

PFLEGE HOLZKOHLEGRILLS

Im Kessel und im Deckel sammeln sich mit der Zeit Fett-
dunst und auch Fettspritzer an. Um groBeren Pflegeaufwand
zu vermeiden, sollten Kessel und Deckel mit fettlosendem
Reinigungsmittel, rauem Schwamm ohne Scheueranteil und
heiBem Wasser gereinigt werden. Tipp: Stellen Sie einen
Eimer oder eine Schussel unterhalb des Kessels auf. Darin
kann das verschmutzte Spllwasser aufgefangen und leicht
entsorgt werden.

Durch die indirekte Grillmethode mit mittig eingesetzter
Fettauffangschale kann die Verunreinigung stark reduziert
werden. Auch mit der 50/50 Methode und eingesetzter Fett-
auffangschale kann herabtropfendes Fett leicht aufgefangen
und entsorgt werden (siehe auch ,Weber Merkblatt Anziin-
den und Temperaturkontrolle®).

Der Grillrost kann mit der Restglut ausgebrannt werden.
Sollte nicht mehr gentigend Hitze zur Verfligung stehen,
kann dies beim nachsten Grillvorgang mit neuer Glut nach-
geholt werden. Dazu den Grillrost mit geschlossenem Deckel
aufheizen und mit der Weber Grillrostburste abbursten.

Die Weber Grillrostbtirste fur
Holzkohlegrills hat an der Spitze
einen Schaber, mit dem Sie gro-
be, anhaftende Reste leicht ent-
fernen konnen. Am leichtesten
ist es, den Grillrost zu reinigen,
wenn dieser noch warm ist. Je
langer mit der Reinigung gewar-
tet wird, desto aufwandiger wird
der Vorgang.

0 Reinigen Sie alle Weber Grillroste (aus

Edelstahl, verchromt oder emailliert)
mit dem Weber Grillrost-Reiniger,
einem rauen Klichenschwamm und

heiBem Wasser.
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PFLEGE ELEKTROGRILL

Beachten Sie vor der Reinigung Ihres Elektrogrills immer
die dem Grill beiliegende Bedienungsanleitung.

WARNHINWEIS:

Ziehen Sie unbedingt vor der Reinigung der Grillkam-

mer das Netzkabel aus der Steckdose heraus.

Stecker, Kabel, Temperaturregler und Heizelement dir-
fen niemals unter flieBendem Wasser oder im Spulbe-
cken unter Wasser gereinigt werden!

Der Elektrogrill verfugt uber ein leistungsstarkes Heiz-
element, welches auf grof3er Stufe rotglihend wird.
Herabtropfendes Fett und Bratensaft werden bedingt
durch die hohe Hitze abgestoBen. Das Heizelement bleibt
somit weitgehend sauber. Sofern auf kleiner Stufe gegrillt
wurde, kann danach das Heizelement auf grofer Stufe
ausgebrannt werden. Das Heizelement besteht aus einem
Material mit sehr glatter Oberflache.

Alternativ konnen Sie mit einem rauen Schwamm, wenig
heiBem Wasser und einem handelstblichen Spilmittel das
Heizelement reinigen. Ziehen Sie unbedingt das Netzkabel
zuvor aus der Steckdose. Tauchen Sie das Heizelement
niemals unter Wasser! Verwenden Sie zum Reinigen des
Heizelements keinen Backofen- oder Klichenreiniger mit
Scheueranteilen oder anderen aggressiven Bestandteilen
wie Saure oder Losungsmitteln!

Nach dem Aufheizen des Grills mit geschlossenem Deckel
kann auch der Grillrost mit der dreiseitigen Weber Grill-
rostbirste gereinigt werden. Fir eine intensive Reinigung
konnen Sie die Grillroste mit heiBem Wasser, fettloslichem
Reinigungsmittel und einem rauen Schwamm behandeln.
Flur eine intensive Reinigung der Innenseite der Grillkam-
mer konnen Sie das Regelelement an der Seite heraus-
ziehen und danach zwei Schrauben fur die Entnahme des
Heizelements losen. Entfernen Sie die Halteklammer und
schon kann die Grillkammer komplett und frei zuganglich
gereinigt werden.

Bitte hierzu unbedingt die dem Grill beiliegende Bedienungs-
anleitung beachten! Grobe Verschmutzungen konnen Sie
einfach mit einem Kichenwender oder einem Spatel aus
Holz oder Plastik entfernen.

WEBER.COM

Weber Q 1400, Dark Grey

Heizelement Weber Q 1400

Der Weber Q-Reiniger eignet sich speziell
fur die Reinigung aller Q-Modelle (Gas- und
Elektrogrills). Die anhaftenden Fettreste
lassen sich am leichtesten entfernen,
solange der Deckel noch warm ist. Ver-

wenden Sie hierzu den Weber Q-Reiniger,
einen rauen Kichenschwamm und heifles

Wasser.
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GOURMET BBQ SYSTEM

SEAR GRATE, WOK, PFANNE, EBELSKIVER
UND DUTCH OVEN GRILLEINSATZ

Vor der ersten Benutzung: Reinigen Sie die gusseisernen

Einsatze grundlich mit heiBem Wasser, Spulmittel und
einem rauen Kichenschwamm. Trocknen Sie die Einsatze
grundlich ab. Reinigen Sie nach der Verwendung die
Einsatze mit heiBem Wasser, Spulmittel und einem rauen
Klchenschwamm. Achtung: Verwenden Sie keine Klichen-
schwamme mit metallischen oder keramischen Scheuer-
anteilen! Das kann die emaillierte Oberflache der Einsatze
zerstoren. Trocknen Sie die Einsatze grindlich ab. Nicht in
der Spilmaschine reinigen. Blrsten Sie den klappbaren
Gourmet BBQ Systemrost mit der Weber Edelstahlbirste ab
(siehe auch Hinweise zur Pflege Holzkohlegrills).

PIZZASTEIN

Vor der ersten Benutzung: Den Cordierit-Stein mit warmen
Wasser abwaschen. Den Pizzastein auf keinen Fall mit Ol
oder einer anderen Flissigkeit — auBBer heiBem Wasser —
behandeln. Cordierit ist ein saugfahiges Material und nimmt
Flissigkeiten auf. Spllen Sie den Stein mit ausreichend
klarem Wasser nach und lassen Sie den Pizzastein nach
dem Reinigen ausreichend trocknen oder heizen Sie ihn auf
kleiner Stufe im Grill trocken. Gleiches gilt fur die Reinigung
nach der Benutzung.

PFLEGEANLEITUNG FUR ZUBEHOR

WEBER.COM

Gourmet BBQ System —
Pfannen Einsatz

=

Gourmet BBQ System —
Sear Grate Einsatz

Gourmet BBQ System -
Wok Einsatz

Gourmet BBQ System —
Dutch Oven Grilleinsatz

Gourmet BBQ System —
Pizzastein mit Gestell

Gourmet BBQ System —
Ebelskiver Einsatz

Nach einigen Anwendungen verfarbt sich der Pizzastein
dunkel. Dies ist nicht zu vermeiden und kommt von ver-
brannten Resten von Pizzasauce oder anderen Speiseresten.
Grobe Anhaftungen konnen zusatzlich mit einem rauen
Schwamm und mittelgrobem Sandpapier beseitigt werden.
Nicht in der Spulmaschine reinigen!

Gusseiserne Wendeplatte

KERAMISCHE GRILLPLATTE

Vor der ersten Benutzung: Reinigen Sie die keramische Grill-
platte mit heiBem Wasser, Spulmittel und einem Kiichen-
schwamm. Trocknen Sie die Grillplatte mit einem Kichentuch
ab. Nach der Benutzung: Lassen Sie die Grillplatte zunachst
abkuhlen. Reinigen Sie die Grillplatte mit heiBem Wasser,
Spullmittel und einem rauen Kichenschwamm ohne Scheu-
erzusatze aus Keramik oder Stahl. Anhaftende Reste konnen
Sie mit einem Plastikschaber entfernen. Die Grillplatte
konnen Sie auch in warmem Wasser einweichen. Die kerami-
sche Grillplatte darf in der Splilmaschine gereinigt werden.

Keramische
Grillplatte

GUSSEISERNE GRILLPLATTEN

Alle gusseisernen Grill- und Wendeplatten konnen auf die
gleiche Art und Weise gesaubert werden wie oben im
Hinweis zur Reinigung der Produkte des GBS Systems
beschrieben.

R&aucher Box

-
-

RAUCHER BOX

Nach dem Rauchern verbleiben ,Rauchablagerungen” auf
den Rauchereinheiten. Diese Ablagerungen konnen nicht
oder nur sehr schwer entfernt werden, beeintrachtigen
jedoch nicht die Funktion der Rauchereinheit. Vermeiden
Sie Holzer mit hohem Harzgehalt, wie z.B. Kiefernholz. Vor
der nachsten Benutzung sollte immer die Asche entfernt
werden, damit der Luftzug gewahrleistet bleibt.
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GRILLBESTECK

Generell konnen Sie alle Weber Grillbestecke in der Spilmaschine reinigen.
Das Weber Wok Besteck aus Buchenholz bitte ausschlie3lich mit der Hand
spulen und nicht einweichen.

\
\ S "
Grillbesteck Grillbesteck Weber Style Grillbesteck Kompakt Wokbesteck-Set

3-teilig aus Edelstahl 2-teilig aus Edelstahl 2-teilig aus Edelstahl 2-teilig aus Buchenholz

ABDECKHAUBEN

Mit den Weber Abdeckhauben konnen Sie lhren Grill bei jeder Witterung
im Garten stehen lassen. Somit haben Sie zu jeder Jahreszeit Gelegenheit
zum Grillen — egal ob Sommer oder Winter. Die Weber Grillsaison dauert
12 Monate. Reinigen Sie die Abdeckhauben mit mildem Reinigungsmittel
und von Hand, da diese nicht waschmaschienengeeignet sind.

PASSENDE
ABDECKHAUBEN
FUR JEDES
GRILLMODELL

WEITERE TIPPS & INFORMATIONEN

Weber steht nicht nur fir Grillmodelle und Zubehor mit hochster Qualitat LERNEN SIE ZU GRILLEN
und Gelinggarantie. Die Weber Welt bietet Ihnen viele Moglichkeiten, WIE DIE PROFIS - MIT VIEL
sich rund um das Thema Grillen zu informieren:

SPASS UND GENUSS

in den Merkblattern ,Anziinden und Temperaturregelung” weitere Informationen zur Grillakademie

und ,Rauchern mit Weber" und unserem Kursangebot finden sie unter
in den Bichern von Weber, beispielsweise der Weber Grillbibel Weber-grillakademie.com

mit der Weber iPhone App WEBER'S ON THE GRILL

unter WEBER.COM

GRILLAKADEMIE

auf Facebook




